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Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE)
nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw

rolnych i §rodkéw spozywczych
(2012/C 150/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 7
rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie muszag wplyna¢ do Komisji
w terminie szeSciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.1.
3.1.1.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,DANABLU”
NR WE: DK-PGI-0217-0328-21.02.2011
ChOG ( X ) ChNP ()

Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
— [0 Nazwa produktu

— Opis

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [ Metoda produkgji

— [ Relacje

— [X] Oznakowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

Rodzaj zmian(-y):

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006)

Zmiana (zmiany):
Opis:
Zawarto$¢ wilgoci w ,Danablu” 60+

Aby zapewni¢ utrzymanie w produkcji cech sera ,Danablu” 60+, ktéry okresla si¢ jako ,migkki
w calym przekroju, nadajacy si¢ do krojenia i smarowania, nieco twardszy i o nieco mniej zwartej
konsystencji blizej krawedzi”, zmienia si¢ minimalna zawarto$¢ suchej masy z 58 % (maks. 42 %
wilgoci) do minimalnego poziomu 56 % (maks. 44 % wilgoci).

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Okazalo si¢, ze niektére mleczarnie produkuja ,Danablu” 60+ o nizszej zawartoSci wilgoci, niz
przewidziano w specyfikacji produktu, tak aby nie przekroczy¢ granicy 42 %. Moze to znaczy¢, ze
,Danablu” 60+ od niektérych producentéw jest nieco twardszy i ma mniej kremowa konsystencje,
niz przewidziano w specyfikacji. W zwiazku z tym zrzeszenie producentéw postanowilo zbadaé
przez okres trzech lat, w jaki spos6b zawarto$¢ suchej masy/wilgoci wplywa na ogdlna oceng
produktu. Komitet techniczny przeanalizowal powigzanie miedzy procentem wilgoci w serze
,Danablu” 60+ a punktami za konsystencje, zapach i smak, a takze z ogdlna oceng ,Danablu”
60+ przy pomocy standardowych testéw przeprowadzanych przez Steins Laboratorium A[S. Przy
bardziej szczegbtowej analizie wynikéw okazalo si¢, Ze mozna wytwarzaé ,Danablu” 60+ dobrej
jakosci przy zawarto$ci wilgoci w serze powyzej 42 % i ze ustalajgc maksymalng zawarto$¢ wilgoci
na poziomie 44 %, mozna unikng¢ sytuacji, w ktérej cze$¢ mleczarni z obawy przed przekroczeniem
dotychczasowej granicy 42 % produkuje ser ,Danablu” 60+ nieco twardszy i o mniej kremowej
konsystencji, niz przewidziano w specyfikacji produktu.

. Limit wagowy dla ,Danablu”

W celu optymalizacji produkeji i uniknigcia niepotrzebnych strat zrzeszenie producentéw pragnie
zmieni¢ obecny wymdg wagowy dla plaskiego krazka ,Danablu” z 2,75-3,25 kg na warto$¢ orien-
tacyjna wynoszaca ok. 3 kg. Zmiana jest uzasadniona wzgledami technicznymi i nie ma Zadnego
znaczenia dla jakoSci sera ,Danablu”. Okazalo si¢, ze przy podziale plaskiego krazka ,Danablu”
obecnej wielkosci powstaja duze straty. Niewielka zmiana wielko$ci pozwoli na zmniejszenie strat
przy odpowiednim podziale przy uzyciu nowoczesnych metod.

.Oznakowanie

Zmiana oznacza, ze oznakowanie mozna uzupelni¢ o okrelenie ,Danish Blue Cheese” lub jego
tlumaczenia we wszystkich oficjalnych wersjach jezykowych, poniewaz ,Danish Blue Cheese”
i ,Danablu” s3 zarejestrowanymi znakami towarowymi. Okreslenie ,Danish Blue Cheese” funkcjonuje
od dawna we wszystkich oficjalnych wersjach jezykowych i na poszczegblnych rynkach stosuje sie
jego tlumaczenie na jezyk danego kraju.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»~DANABLU”
NR WE: DK-PGI-0217-0328-21.02.2011

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Danablu”

2. Panstwo czltonkowskie lub pafistwo trzecie:

Dania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Ser z przerostami niebieskiej plesni, pelnotlusty lub ekstra pelnotlusty, Srednio twardy do migkkiego,
wytworzony z dufiskiego mleka krowiego.

Skiad:

,Danablu” 50+: minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej masie (%): 50, minimalna zawarto$¢ suchej

masy (%): 52;

,Danablu” 60+: minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej masie (%): 60, minimalna zawarto$¢ suchej

masy (%): 56.

Ksztalt i waga (niepokrojony):

— plaski krazek o $rednicy ok. 20 cm, waga ok. 3 kg,

— blok o bokach prostokatnych, ktérego dlugo$¢ wynosi ok. 30 cm, a szeroko$¢ — ok. 12 cm; waga

ok. 4 kg.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Powierzchnia:

o barwie bialej do lekko Zéltawej lub lekko brazowawej, bez wyraznej warstwy maziowej ani porostu
plesniowego. Moze by¢ lekko wklesty posrodku. Na powierzchniach moga by¢ widoczne otwory
kanalikéw po nakluciach. Niepokryty parafing ani emulsja z tworzywa sztucznego.

Skorka:

w zasadzie brak wytworzonej skérki, lecz warstwa zewnetrzna jest zwarta i nieco twardsza. Na
powierzchniach moga by¢ otwory kanalikéw po nakluciach. Powierzchnie i boki muszg by¢ jednolite,
réwne i regularne.

Barwa:

biala do lekko zéttawej, nie szarawa, bez nadmiernego porostu plesni, charakteryzuje si¢ do$¢ regu-
larnie rozmieszczonymi w calej masie wyraZnymi, marmurkowymi, niebiesko-zielonymi zylkami plesni
w kanalikach po nakluciach, otworach i peknigciach. Sie¢ marmurkowych zylek moze by¢ rzadsza
blizej krawedzi. Kanaliki po naktuciach nie moga zawiera¢ warstwy maziowej ani obcych porostow
plesni.

Struktura:

réwnomiernie roztozone rozproszone otwory i peknigcia (otwory koagulacyjne) oraz kanaliki po
naktuciach. Masa moze by¢ gestsza blizej krawedzi. Brak otworéw fermentacyjnych.

Konsystencja:

luzna, ale nie kruszaca, w calej masie migkki, nadaje si¢ do krojenia i smarowania, nieco twardszy i o
nieco mniej zwartej konsystencji blizej krawedzi.

Zapach i smak:

czysty, pikantny smak, silne nacechowany czystym przerostem niebieskiej plesni. Smak moze by¢
ostry, nieco stony i kwasny z lekka goryczka.

Czas dojrzewania:
co najmniej 5 tygodni.

Surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

,Danablu” produkuje si¢ wylacznie z mleka z wyznaczonego obszaru geograficznego.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Nie istniejg szczegélowe wymogi odnosnie do jakosci pasz lub pochodzenia.

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Caly proces produkeji musi odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Nie istniejg szczegdlowe wymogi odnos$nie do krojenia, tarcia i pakowania.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

,Danablu” (50+ lub 60+).

Mozna uzupelni¢ okre$leniem ,Danish Blue Cheese” lub innym tlumaczeniem tego okreSlenia we
wszystkich oficjalnych wersjach jezykowych.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Dania.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

,Danablu” produkuje si¢ wylacznie z duniskiego mleka krowiego wedlug oryginalnej receptury.
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5.2.

5.3.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Zasadniczym elementem produkgji sera ,Danablu”, ktéry ogranicza ja do okreslonego obszaru geogra-
ficznego w Danii, jest znajomo$¢ tradycyjnej metody wytwarzania, jaka posiadaja dunscy producenci
sera. Dzigki tym wyjgtkowym umiejetnoSciom produkowany ,Danablu” caly czas zachowuje swoje
tradycyjne walory jakoSciowe.

Specyfika produktu:

,Danablu” to ser z przerostami niebieskiej plesni, pelnottusty lub ekstra pelnottusty, $rednio twardy do
migkkiego, wytworzony z dunskiego mleka krowiego. Mleko poddaje si¢ homogenizacji i obrébce
termicznej/pasteryzacji, co nadaje serowi ostry, pikantny smak i konsystencj¢, ktéra sprawia, ze ser
nadaje si¢ do krojenia i ma lekko kruszacg konsystencje. W poréwnaniu z innymi serami z przerostami
niebieskiej plesni ,Danablu” ma zdecydowany smak. Skorka jest biala, bez widocznych przerostéw
plesni i innych drobnoustrojow.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub cechami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne cechy produktu (w przypadku ChOG):

Na obszarze Unii Europejskiej i poza nig ,Danablu” jest znany jako dufiska specjalno$¢, produkowana
z dunskich surowcéw. Renome te wypracowano dzigki inicjatywom ustawodawczym i wysitkom
producentdéw na rzecz zapewnienia jakosci w ciagu ostatnich 60 lat, przez co zapewnia si¢ zachowanie
tradycyjnych i specyficznych cech produktu.

Historia

Podczas drugiej wojny $wiatowej jeden z uniwersytetéw amerykanskich opatentowal proces homoge-
nizacji mleka przeznaczonego na ser i domagal si¢ nalozenia oplat na dunski ser wytwarzany z homo-
genizowanego mleka. Zadania te zostaly odrzucone, poniewaz mozna byto udowodnié, ze metode te
wprowadzil w Dani 20 lat wcze$niej Marius Boel. Jego fascynacja serem, mniej lub bardziej $wiadoma,
trwala juz od dziecka, kiedy to na rodzinnym gospodarstwie w Salling, gdzie wytwarzano maslo i ser,
w bardzo mlodym wieku przeprowadzit kilka ciekawych eksperymentéw z kulturami niebieskiej plesni.
Zauwazyl, ze sery czasami plesnialy i probowal je z czystej ciekawosci. Jak Marius Boel sam to okreslal,
,mialy szczegdlny, pikantny smak”. Zebral wigc troche plesni z seré6w i hodowat ja na chlebie. Potem
wysuszyl 1 przemielil chleb, a uzyskany w ten sposéb proszek dodal do $wiezego twarogu. Takie byly
poczatki sera ,Danablu”.

W 1927 r. Marius Boel prébowal zrobi¢ ser z homogenizowanego mleka, ktére otrzymal z mleczarni
w Odense. Zrédtem inspiracji byta 9 % $mietanka do kawy, ktéra z powodu homogenizacji miata
kremowa konsystencje mimo stosunkowo niskiej zawartosci tluszczu. W wyniku eksperymentéw
znacznej poprawie ulegla jako$¢ sera, ktory stal si¢ tlustszy, nabral bardziej pikantnego smaku, zyskat
bielsza barwe i lepsza zdolno$¢ wigzania wilgoci. Pézniej szybko upowszechnit sie proces homogeni-
zowania mleka na ser w mleczarniach, gdzie produkowano tego rodzaju ser. Podobnie w latach 30. XX
wieku powszechng praktyka w dufiskich mleczarniach stalo si¢ pasteryzowanie mleka na ser w niskiej
temperaturze.

Z réznych wzgledow okolo 1930 r. popyt na dusiski ser z przerostem niebieskiej plesni znacznie
wzrést 1 zwigkszyla sie liczba jego producentéw. Aby utrzymal poziom jakosci, postanowiono podjaé
rozmowy z szefem dunskich Pafistwowych Stuzb Kontroli, nadinspektorem Lohse, w celu wprowa-
dzenia regularnych kontroli sera przeznaczonego na eksport. Rozmowy zakonczyly si¢ podjeciem
decyzji o utworzeniu najpierw zrzeszenia producentéw, w ramach ktdérego zostalyby omoéwione
szczeg6ly systemu kontroli. Dnia 23 czerwca 1934 r. zwolano posiedzenie, na ktérym podjeto decyzje
0 utworzeniu zrzeszenia producentéw.

W tym samym dniu wraz z inspektorem Lohse postanowiono wezwa¢ producentéw do przedstawienia
seréw do pierwszej prébnej oceny w Odense dnia 16 lipca 1934 r. Po 3 prébnych ocenach przyjeto
kryteria oceny dotyczace skorki, struktury, barwy, zapachu i smaku, a takze ogdlnej oceny sera pod
katem tego, czy nadaje si¢ na eksport. We wrzesniu 1934 r. zrzeszenie przeprowadzilo rozmowy
z dunskim Ministerstwem Rolnictwa i Panstwowymi Stuzbami Kontroli w celu ustalenia zasad o-
kreslania cech sera oraz zasad zatwierdzania mleczarni jako producentéw sera na eksport. W wyniku
rozméw Ministerstwo Rolnictwa wydalo ,regulacje dotyczace oceny sera typu Roquefort w ramach
ocen przeprowadzanych przez organy panstwowe”. Regulacje weszly w zycie w dniu 1 stycznia 1936 r.
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W 1952 r. nazwe sera ,Danablu” ustalono oficjalnie zarzadzeniem Ministerstwa Rolnictwa nr 80 z dnia
13 marca 1952 r. w sprawie nazw dunskich serow. W 1958 r. wprowadzono ustawe nr 214 z dnia
16 czerwca 1958 r. o m.in. produkgji i sprzedazy sera. Zawarto w niej wytyczne dotyczace produkdji
i kontroli. Ustawodawstwo to uzupelniono nastgpnie zarzadzeniami wydanymi w 1963 r. i 1969 r.,
w ktérych okreslono cechy seréw.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/fwww.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/25_PDF_word_{filer%20til%20download|
0O6kontor/Varespecifikation_ DANABLU_September%20201_2.pdf
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